
Focaccia all’aglio orsino
1. Ingredienti della biga, da preparare la sera

•	 600 farina 00

•	 270 grammi acqua

•	 4 g lievito birra fresco

2. Ingredienti da aggiungere il giorno dopo

•	 6 g malto liquido

•	 100 acqua

•	 15 g sale

•	 60 g olio oliva del Garda

•	 Una ventina di foglie di aglio orsino, tagliate a striscioline

3. Impasta gli ingredienti in maniera grezza e fai lievitare per 14 ore, a 16 gradi.

4. Aggiungi malto, acqua, sale, olio di oliva del Garda. Impasta fino a incordare. 
Aggiungi l’aglio orsino. Fai lievitare fino al raddoppio della massa.

5. Suddividi l’impasto in panetti da 800 grammi per teglia e lascia lievitare 
un’ora, poi stendi l’impasto sulla teglia ungendo le mani con l’olio.

6. Inforna a 180 gradi per 25 minuti.

7. Ultimo suggerimento: servi la focaccia all’aglio orsino ancora calda, con un 
tagliere di lardo e speck bio e un calice di Groppello di Revò biologico del 
Trentino.
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